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Удосконалено спосіб виробництва багатокомпонентної плодово-ягідної 
пасти на основі яблук, журавлини, глоду з високим вмістом пектинових 
речовин. Особливість способу полягає в концентруванні у роторному 
плівковому апараті до вмісту сухих речовин 28…30 % у щадному режимі 
протягом 25…50 с за умові попереднього підігрівання пюре до 50 °C. 
Встановлено граничну напругу зсуву для кожного виду сировини та показник 
ефективної в’язкості для зразків композицій досліджених паст. Встановлено, 
що найкращими властивостями володіє композиція з рецептурним 
співвідношенням компонентів: яблуко – 50 %; журавлина – 40 %; глід – 10 %. 
Це дозволить отримати пасти з кращим хімічним складом (більший вміст 
пектинових речовин, органічних кислот, аскорбінової кислоти тощо). 
Визначено та обґрунтовано раціональну кількість додавання плодово-ягідної 
пасти 75 % з заміною яблучного пюре. Це дозволить отримати пастилу з 
високим ступенем структуроутворення, що підтверджується показником 
в’язкості 616 Па∙с, порівняно з контролем – 354 Па∙с. Забезпечується зменшення 
масової частки сухих речовин на 5,0 %, збільшення показників кислотності та 
редукуючих речовин, які відповідають вимогам нормативної документації. Ця 
кількість пасти забезпечує відмінні органолептичні властивості – надає виробам 
рівномірно червоного кольору, приємного смаку та запаху. Розроблена технологія 
розширює асортимент «здорових продуктів» харчування шляхом часткової заміни 
сировини з низьким вмістом фізіологічно функціональних компонентів на 
багатокомпонентну композицію, що забезпечує підвищення харчової цінності 
пастили. Застосування щадних режимів концентрування дозволяє 
інтенсифікувати процес виготовлення багатокомпонентної пасти, що свідчить 
про енерго- та ресурсозбережність технології. 
Ключові слова: пастила, плодово-ягідна паста, структурно-механічні 
властивості, фізіологічно функціональні інгредієнти, показники якості. 
 
1. Вступ 
Кондитерські вироби відрізняються значними перевагами, зокрема: 
оригінальні смакові якості, привабливий вигляд, аромат, що в цілому сприяє 
залученню даних виробів у раціон щоденного харчування різних груп 
споживачів багатьох країн. Враховуючи сприятливу дію на центральну нервову 
систему людини, у тому числі вплив на працездатність людського організму, 
доцільним виробом для споживання є цукрові кондитерські вироби [1]. 






поєднання моно- та дісахаридів з іншими складовими частинами, зокрема з 
незбалансованим вмістом речовин, дефіцитом харчових волокон, вітамінів, 
мікро- і макроелементів. Пастильна група цукрових кондитерських виробів 
представлена пастилою, зефіром, маршмелоу, цукерками, до складу яких 
входить пектин, яблучне пюре та інша фруктово-ягідна сировина. Ця сировина 
виконує роль не тільки технологічно необхідних компонентів, але й є 
корисними функціональним інгредієнтами [2]. Проте, у зазначеній групі 
виробів, що виготовляються підприємствами великої потужності, наразі, 
практично відсутні або містяться незначні кількості фізіологічно 
функціональних інгредієнтів. Це пов’язано з бажанням виробників здешевити 
продукцію шляхом використання поліпшувачів і структуроутворювачів замість 
традиційної сировини [3, 4]. Низькотемпературна обробка пастильних виробів з 
внесенням купажованих плодово-ягідних композицій, дозволяє отримувати 
функціональні кондитерські вироби, підтверджуючи доцільність вдосконалення 
способів з їх виробництва [5, 6]. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Пастильні вироби отримують збиванням увареного фруктово-ягідного 
пюре з цукром і яєчним білком, після чого змішують з драглеутворювальними 
речовинами. Ці вироби мають піноподібну структуру, що укріплена 
структуроутворювачем, наприклад, агаром [7], пектином [8], желатином [9] та 
іншими [10]. Їх технологічні та органолептичні властивості відрізняються 
залежно від використовуваного гідроколоїду, кінцевих характеристик та виду 
кондитерського виробу. 
Однією з тенденцій виготовлення цукрових кондитерських виробів є підхід 
до зменшення цукру за забезпечення високих показників якості продукції та без 
погіршення сенсорних властивостей [11]. У роботі [12] зазначається зростання 
попиту на кондитерські вироби без цукру, що досягається шляхом додавання 
фруктових добавок. Дослідження спрямовані на додавання сушеного порошку 
асаї (10,4 г/100 г у сухій основі) у готові вироби з аналізуванням зміни смаку та 
з врахуванням використання звичайної рецептури. Сенсорні випробування 
показали, що додавання сушеного порошку асаї у вироби на основі ізомальту та 
еритритолу є прийнятним порівняно з виробами на основі цукру. Але 
залишаються невизначеними питання щодо вмісту цукру, яким у вигляді пудри 
обсипають цукерки, враховуючи подальші рекомендації для споживачів з 
цукровим діабетом. Обумовлюючи потребу в детальному аналізуванні 
отримуваних результатів з подальшими дослідженнями використання 
фруктових начинок у кондитерських виробах. 
Важливим аспектом використання фруктових інгредієнтів є їх природність 
та натуральність, що дозволяє відмовитись від синтетичних барвників та 
ароматизаторів [13]. У роботі [14] розглянуто виробництво кондитерських 
виробів з ароматом Bacillus coagulans GBI-30 6086 з подальшим оцінюванням їх 
придатності впродовж певного терміну зберігання. Авторами визначено, що 
отримувані цукерки з фруктів є прекрасним носієм B. Coagulans (замінником 







необхідних для здорового харчування. Невирішеним питанням залишається 
доля вмісту фруктового наповнювача на отримувані кінцеві структурно-
механічні властивості, якість та споживчі властивості, зумовлюючи доцільність 
досліджень в цьому напрямі. 
Запропоновано використання екстрактів плодів барбарису як природного 
червоного барвника у зразках пастильно-мармеладних виробів з різним вмістом 
(1 %, 5 % та 10 %) [15]. Вироби з екстрактом барбарису мали вищу стійкість 
кольору, покращені антиоксидантні властивості, значення міцності зефіру 
зменшувались з його додаванням. Проте, застосування натуральних барвників 
та ароматизаторів у кондитерських виробах обмежене через нестабільність та 
зміни під час зберігання, насамперед аромат, що виділяється під час 
споживання. Запропоноване використання мікрокапсуляції [16], яка створює 
фізичний бар’єр між кольором або ароматом та навколишнім середовищем. 
Кольорові та ароматичні сполуки захищені покривною плівкою від псування, 
що підвищує стабільність. Однак застосування цього методу обмежено через 
складність та високу вартість.  
Останніми роками на ринку кондитерських виробів з’явився значний 
попит на «здорові», функціональні продукти з покращеною рецептурою та 
хімічним складом [17]. Пошук нових джерел та фізіологічних ефектів різних 
функціональних інгредієнтів: пробіотиків, джерел харчових волокон, 
пектинових речовин, поліфенолів, вітамінів тощо обумовлює актуальність 
напряму досліджень. Одночасно виникають питання щодо реалізації на 
виробництві та в формі продукції, що надходять до споживача.  
У роботі [18] досліджено вплив додавання виноградних шкурок на 
фруктові цукерки гелеподібної структури. У процесі досліджень були 
виготовлені та проаналізовані три типи фруктових цукерок із фракціями 
виноградних шкурок та еталонними цукерками. Встановлено, що додавання 
виноградних шкурок сприяло скороченню тривалості переробки в умовах 
додавання певної кількості фруктового пюре, в тому числі корисних сполук для 
подальшого їх використання в кондитерській промисловості. Акцентуючи 
доцільність подальшого використання плодово-ягідних наповнювачів у 
цукрових виробах з детальним дослідженням впливу внесення добавки на 
отримуваний виріб. 
У роботі [9] досліджено фізико-хімічні та сенсорні властивості цукерок з 
медового желе виготовлених за двома різноманітними способами змішування 
(холодним і гарячим). З подальшим додаванням певних доз желатину (15, 20 і 
25 % ваги меду) та фруктових соків (апельсиновий, полуничний і чорної 
шовковиці). Додавання фруктових соків збільшувало значення кислотності та 
вмісту цукру у дослідних зразках. Оцінювання органолептичних показників 
отримуваних цукерок з медом, підтверджують доцільність подальших 
досліджень різноманітних рослинних добавок у кондитерських виробах з 
метою підвищення отримуваної біологічної та функціональної цінності. 
Використання побічних продуктів на рослинній основі набуває важливого 
значення як поживних та дешевих природних добавок. У роботі [19] 






фракції (100, 200, 288 та 415 мкм) на структурно-механічні, органолептичні 
фізико-хімічні властивості м’яких цукерок. Отримувані результати 
підтверджують доцільність внесення виноградних вичавок в технологію м’яких 
цукерок з необхідністю врахування використовуваної фракції внесених 
компонентів. 
Варто відзначити підвищений інтерес, що наразі існує, до внесення 
фруктово-овочевої сировини як начинки до рецептури цукрових кондитерських 
виробів у вигляді фізіологічно функціональних інгредієнтів [20]. Авторами 
підкреслюється доцільність подальших досліджень із визначення необхідної 
частки внесення рослинної добавки на отримувані реологічні, органолептичні 
та фізико-хімічні властивості кондитерських виробів. При цьому у роботі в 
повній мірі не відображено вплив внесеної частки попередньо обґрунтованої 
добавки фруктової сировини на термін зберігання продукції.  
У роботі [21] досліджено потенційне використання плодів фініків та їх 
насіння як функціональних харчових інгредієнтів для кондитерській виробів. 
Отримувана інформація з визначення біологічних сполуки та харчових 
властивостей запропонованих плодів, підтверджує доцільність їх використання 
в кондитерських виробах. Залишаючи невизначеними питання щодо 
можливості використання іншої рослинної сировини як рецептурних добавок 
для забезпечення підвищених фізіологічно функціональних інгредієнтів у 
раціоні споживачів. 
Незважаючи на вказівки ВООЗ, стосовно рекомендацій щоденного 
споживання фруктів та овочів серед підлітків, воно є низьким. У роботі [22] 
досліджено роль та доцільність здорової їжі порівняно зі шкідливою в закладах 
освіти. Обґрунтовуючи необхідність подальших досліджень у сфері створення 
здорового харчування молодої нації [23]. Залишаючи мало дослідженими питання 
з раціонального меню для дітей з метою формування у них високого імунітету. 
Важливими аспектами використання різноманітної рослинної сировини 
залишається стійкість до мікробіологічного псування. Відомо, що саме високий 
вміст цукру в кондитерських виробах робить кондитерські вироби менш 
схильними до мікробіологічного псування [24]. А отже нові технології для 
підвищення стійкого виробництва кондитерських виробів є на часі. Серед 
нещодавно призначених альтернатив заслуговує на увагу технологія 
гелеутворення, що заснована на холодному затвердінні та використовується для 
виробництва желейних цукерок [25]. 
Враховуючи зростаючий та стійкий інтерес до «здорових продуктів» 
пастильні вироби пінистої структури на основі натуральної фруктової сировини 
є все більш затребуваними серед споживачів. Відомо, що масова частка 
фруктової (овочевої) сировини у зефірі складає не менш 11 %, а у пастилі – не 
менш 20 % [26]. Це дозволяє розкрити більш широко властивості для 
збагачення пастили фізіологічно функціональними інгредієнтами. 
У роботах [27, 28] визначено структурно-механічні властивості дитячих 
пюре за різних значень температури та встановлено її вплив на отримувані 
реологічні властивості. Окрім цього визначено вплив рН та температури за 







визначення структурно-механічних властивостей під час виробництва 
продукції. 
Отже, до основних напрямків підвищення якості та розширення 
асортименту пастильних виробів можна віднести: розширення видів 
натуральних добавок та начинок; урізноманітнення органолептичних 
показників; підвищення харчової цінності; виробництво виробів 
функціонального призначення. Наведені тенденції оновлення асортименту 
пастильних виробів показують широкі можливості створення нових видів. 
Проте, основним напрямом все ж таки є розробка продукції підвищеної 
харчової цінності, з дієтичними та оздоровчими властивостями при збереженні 
її традиційного вигляду та натуральності. 
 
3. Мета і завдання дослідження 
Метою дослідження є удосконалення технології виробництва пастили 
функціонального призначення з внесенням розробленої багатокомпонентної 
плодово-ягідної пасти. Це надасть можливість розширення асортименту 
рослинних напівфабрикатів з високим вмістом функціонально фізіологічних 
інгредієнтів та пастили підвищеної харчової цінності. 
Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– створити рецептурні композиції багатокомпонентних плодово-ягідних паст 
та визначити їх структурно-механічні властивості, а також їх показники якості; 
– визначити раціональний відсотковий вміст багатокомпонентної плодово-
ягідної пасти у рецептурі пастили, встановити її структурно-механічні, 
органолептичні та фізико-хімічні властивості. 
 
4. Матеріали та методи досліджень 
Експериментальні дослідження відповідно зазначених завдань 
здійснювались на базі Науково-дослідного центру «Новітні біотехнології та 
обладнання для виробництва харчової продукції з високими оздоровчими 
властивостями» Харківського державного університету харчування та торгівлі 
(Україна). 
Для багатокомпонентної плодово-ягідної пасти як основну сировину 
використовували яблуко (сорту Антонівка), журавлину (сорту Пілігрим), глід 
(сорту Арнольд) з високим вмістом пектинових речовин. Визначено структуро-
механічні властивості пюре з яблук, журавлини та глоду, їх купажів паст з 
різним відсотковим вмістом сировини та отриманої пастили з додаванням 
купажів плодово-ягідних паст. Структурно-механічні властивості дослідних 
зразків визначали на ротаційному віскозиметрі “Реотест-2” (Німеччина). 
Дослідження отриманих органолептичних властивостей дослідних зразків 
здійснювали експертною комісією у складі 5 членів Харківського державного 
університету харчування та торгівлі (Харків, Україна) за 5-бальною шкалою. 
Масову частку редукуючих речовин у пастилі визначали ферріціанідним 
методом, кислотність виробів – титрометричним методом, масову частку сухих 






Величина похибки для усіх досліджень становила =3…5%, число 
повторюваних дослідів – n=5, вірогідність – P≥0,95. Статистичний аналіз 
проводився з використанням Microsoft Excel 2007. 
 
5. Удосконалення технології виробництва пастили шляхом внесення в 
рецептуру розробленої багатокомпонентної плодово-ягідної пасти 
5. 1. Розробка композиції багатокомпонентних плодово-ягідних паст, 
визначення їх структурно-механічних властивостей та показників якості 
Для створення рецептури багатокомпонентної плодово-ягідної пасти 
підібрано композиції з яблук, журавлини та глоду. Вибір обраної сировини 
обґрунтовується вмістом в ній пектину для отримання структуроутворюючого 
ефекту та гарними лікувально-профілактичними здібностями, а також 
враховувався вплив кожного компоненту сировини на структурно-механічні 
властивості отриманої пасти та пастили. 
Виготовлення розробленої багатокомпонентної плодово-ягідної пасти 
здійснюється за рецептурою, що наведено у табл. 1. Спочатку виготовляється 
пюре з яблук, глоду та журавлини. Відібрані плоди глоду видержують у 
9...10 % розчині NaCl за температури 22...25 °С протягом 35...40 хв. Така 
технологічна обробка глоду необхідна щоб вилучити механічні забруднення, 
стабілізувати поліфеноли, а саме антоціани та лейкоантоціани. Також у розчин 
NaCl для обробки плодів глоду додають 1 % лимонної кислоти для інактивації 
ферментів. Яблуко перед протиранням подрібнюють на дробарці. Подрібнені 
яблуко та глід поетапно бланшують парою за температури 105...110 °С. 
Бланшування яблук 3 хв., глоду 5 хв. Бланшування журавлини проводиться 
водою при температурі 88…90 °С – 3 хв. 
Бланшировані плоди глоду та журавлини та подрібненні яблука 
протирають на протиральній машині до розміру часток 0,5…0,7 мм. Отримані 
після протирання вичавки відправляються на сушку. Протерті пюре з яблук, 
журавлини та глоду купажують відповідно до рецептур наведених в табл. 1. 
 
Таблиця 1 
Рецептурне співвідношення плодово-ягідного пюре сировини у композиціях 
Компонентний склад 
Композиція 
1 2 3 
Яблуко 70 60 50 
Журавлина 20 30 40 
Глід 10 10 10 
 
Купажовану масу пюре відправляють на концентрування до роторного 
плівкового апарата (РПА). Уварювання здійснюється до вмісту сухих речовин 
(СР) 28…30 % протягом 25…50 с [5, 29], за умови попереднього підігрівання 
пюре до 50 °C для зменшення його в’язкості. 
Для отримання високоякісних конкурентоспроможних кондитерських 
виробів необхідно враховувати структурно-механічні властивості сировини, 







механічні характеристики відносяться до найважливіших фізико-хімічних 
показників, за якими встановлюється якість кондитерських мас. 
Результати дослідження залежності швидкості зсуву від напруги зсуву 
пюре компонентів сировини зображено на рис. 1, за контрольний зразок обрано 
пюре з яблук. Отримані залежності задовільно описуються рівнянням (1) 
 
θ–θ0=K1∙γ
n,            (1) 
 
де θ0 – гранична напруга зсуву, Па; K1 – коефіцієнт, пропорційний в'язкості за 
градієнта швидкості, що дорівнює одиниці, Па∙сn; γ – швидкість зсуву, с–1; n – 
індекс течії. 
 















Рис. 1. Зсувні характеристики плодово-ягідних пюре (t=20 °С):  – яблуко, 
сорту Антонівка (СР=11 %);  – журавлина, сорту Пілігрим (СР=13 %);  – 
глід, сорту Арнольд(СР=25 %) 
 
Встановлено граничну напругу зсуву θ0: яблуко – 29 Па, журавлина – 73 Па, 
глід – 442 Па (рис. 1). Отримані дані підтверджують належність всіх компонентів 
сировини до неідеально пластичних твердоподібних тіл. Більші показники 
граничної напруги зсуву для пюре з журавлини та глоду в порівняні з контролем 
можливо пояснити наявністю більшого вмісту СР та пектинових речовин. 
Встановлення залежності в’язкості плодово-ягідних паст від швидкості 
зсуву (рис. 2) показало, що характер кривих свідчить про псевдопластичність 
всіх досліджуваних зразків, в’язкість яких є характеристикою рівноважного 
стану між процесом руйнування і відновлення. Отримані криві 
псевдопластичних рідин описуються рівнянням (2): 
 
ηеф=B·γ
-m,           (2) 
 
де В – ефективна в'язкість при одиничному значенні градієнта швидкості, Па·с; 






Ефективна в’язкість ηеф (Па∙с) досліджених паст в момент прикладення 
зсуву складає для зразків композицій: 1 – 484; 2 – 549; 3 – 588 і контролю – 161 
відповідно. Виготовлені за розробленим способом композиції паст за обраної 
сировини показують суттєве зростання показника ефективної в’язкості в 





η   Па с, ·еф













Рис. 2. Залежності в'язкості плодово-ягідних паст від швидкості зсуву при t=20 
°С:  – контроль (яблучна паста);  – композиція 1;  – композиція 2;  – 
композиція 3 
 
Визначення раціонального відсоткового вмісту сировини дослідних зразків 
паст встановлено за органолептичною оцінкою (табл. 2). 
 
Таблиця 2 
Органолептична оцінка композицій багатокомпонентних плодово-ягідних паст  
Показник 
Характеристика 
Композиція 1 Композиція 2 Композиція 3 
Зовнішній 
вигляд 




Ледве чутний запах 
та смак журавлини, 






Виражений смак та 
запах журавлини, 
приємний глоду, яблуко 















За встановленими органолептичними показниками композиція 1 
відрізняється ледве чутним запахом та смаком журавлини, приємним яблук та 
глоду, композиція 2 має приємний гармонійний смак журавлини, глоду та 
яблук, 3 – більш виражений журавлини і глоду. Збільшення вмісту глоду надає 
неприємного специфічного смаку та запаху. Колір першої композиції не 
настільки яскравий, як у другої і третьої. Уведення журавлини у великій 
кількості – надає специфічного кисло-солодкого присмаку, а у невеликій 
кількості веде до погіршення колірної гами пасти. Таким чином, враховуючи 
подальше використання пасти в технології пастили найкращі показники має 
композиція 3 з рецептурним співвідношенням компонентів: яблуко – 50 %; 
журавлина – 40 %; глід – 10 % в порівнянні з 2 і 3 композиціями. Порівняння 
вмісту фізіологічно функціональних інгредієнтів дослідних композицій паст з 
контролем наведено у табл. 3. 
 
Таблиця 3 


















30±1,15 30±1,15 30±1,15 30±1,15 
Пектинові 
речовини 
1,76±0,02 2,98±0,03 3,09±0,03 3,18±0,03 










8,03±0,11 22,7±0,02 24,9±0,02 28,7±0,02 
Поліфеноли: 149±1,20 519,7±2,52 538,7±2,52 584,7±2,52 
Антоціани – 179±2,50 185±2,50 189±2,50 
Лейкоантоціани 72,1±0,85 179±3,25 178±3,25 178±3,25 
Катехіни 68,9±1,55 92,7±2,15 94,7±2,15 97,5±2,15 
Флавоноли 7±0,25 82±3,05 83,8±3,05 87±3,05 
Дубильні 
речовини 




– 0,4±0,02 0,4±0,02 0,4±0,02 
Активна 
кислотність 







Виготовлена за удосконаленим способом композиція 3 порівняно з 
контрольним зразком, має підвищений вміст пектинових речовин у 1,8 разів, а 
аскорбінової кислоти у 3,5 рази (табл. 3). За вмістом поліфенольних сполук 
(антоціанів, лейкоантоціанів, катехінів та флавоноїдів) та дубильних речовин 
перевершує яблучне пюре. Крім того, отримані нові багатокомпонентні пасти 
містять каротин. Це свідчить про доцільність використання плодово-ягідної 
пасти у технології пастили як сировини, яка містить значну кількість 
фізіологічно функціональних інгредієнтів. 
 
5. 2. Визначення раціонального вмісту багатокомпонентної плодово-
ягідної пасти у рецептурі пастили та показників її якості 
Обрано технологію пастили клейового виду, основними стадіями 
виробництва якої є: 
– підготовка сировини; 
– виготовлення агаро-цукрово-патокового сиропу та пастильної маси, її 
розлив у лотки; 
– структуроутворення пастильної маси та підсушування пласта; 
– сушіння та охолодження пастили; 
– обсипання цукровою пудрою, її пакування. 
Під час експериментів запропоновано внесення 25 %, 50 %, 75 % та 100 % 
розробленої пасти (композиція 3) у технологію пастили при заміні яблучного 
пюре з подальшим дослідженням структурно-механічних властивостей (рис. 3). 















Рис. 3. Залежності в’язкості зразків пастили від швидкості зсуву за t=20 °С: 
 – контроль (пастила без добавок); при заміні яблучного пюре на розроблену 
пасту, % заміни:  – 25;  – 50;  – 75;  – 100 
 
Результати дослідження зміни динамічної в’язкості пастили від швидкості 







на розроблену пасту. Дослідні та контрольний зразки пастили 
характеризуються високим ступенем структурування, а отже і найбільшим 
значенням в’язкості ηеф, Па∙с в області мінімальних швидкостей зсуву. Для 
зразків пастили максимальна в’язкість становила: контроль – 354; з заміною 
яблучного пюре у кількості: 25 % – 548, 50 % – 590, 75 % – 616 і 100 % – 695 
відповідно. 
Раціональний відсотковий вміст плодово-ягідної пасти у рецептурі пастили 
визначали на основі дослідження їх органолептичних та фізико-хімічних 
показників якості (табл. 4). 
 
Таблиця 4 
Органолептичні та фізико-хімічні показники якості зразків пастили з плодово-
ягідною пастою 
Показник 
Характеристика (% заміни яблучного пюре) 
Контроль (пастила 
без добавок) 
25 % 50 % 75 % 100 % 




присмаку і запаху 
Властивий 



































М’яка, легко піддається 
розламуванню 
М’яка, дещо затяжна Затяжна 
Структура 
Однорідна, рівномірна, 
дрібнопориста, пастила легко 









Властива даному найменуванню продукту, без грубого затвердіння на 
бічних гранях 








8,0±0,2 8,7±0,2 9,3±0,2 9,9±0,5 10,5±0,2 
Щільність, 
кг/м³ 




5,10±0,05 5,50±0,05 6,00±0,11 6,40±0,15 7,00±0,20 
 
Визначено, що додавання багатокомпонентної плодово-ягідної пасти 






пюре на розроблену пасту колір пастили набуває рожевого відтінку, 
відчувається легкий присмак та запах журавлини, консистенція та структура як 
у контролю. Збільшення кількості пасти до 50 % та 75 % із заміною яблучного 
пюре надає виробам приємного смаку та запаху журавлини, колір від світло-
рожевого до рівномірно червоного. Консистенція та структура виробів стає 
дещо затяжною, що допускається нормативною документацією для пастили, 
яка виробляється на пектині та з різними добавками. У свою чергу, повна 
заміна яблучного пюре призводить до отримання зразку затяжної консистенції з 
неоднорідною структурою та наявними пухирцями повітря. Колір стає яскраво 
червоним з фіолетовим відтінком, відчувається кислуватий смак з вираженим 
присмаком журавлини. Це має негативний вплив на споживчі властивості 
пастили. Форма та поверхня виробів як контролю, так і зразків з пастою 
прямокутна та властива даному виду продукту. 
Встановлено, що за додавання пасти у кількості 25 % і 50 % із заміною 
яблучного пюре масова частка сухих речовин змінюється незначно. Збільшення 
кількості пасти до 75 % та 100 % зменшує цей показник на 5,0…6,0 % 
відповідно порівняно з контрольним зразком. Спостерігається збільшення 
масової частки редукуючих речовин за внесення пасти у кількості 25…100 % на 
8,7…31,2 % відповідно порівняно з контрольним зразком. Показник щільності 
пастили з додаванням 25 %, 50 %, 75 % пасти змінюється незначно. Повна 
заміна призводить до зниження щільності до 570 кг/м3, що виходить за межі 
допустимого діапазону регламентованого нормативною документацією. 
Кислотність пастили з пастою у кількості 25…100 % збільшується на 
11,7…37,2 % відповідно порівняно з контролем, що відповідає затребуваним 
вимогам. 
 
6. Обговорення результатів виробництва багатокомпонентної 
плодово-ягідної пасти, показників її якості та пастили з її використанням 
Для вдосконалення способу виробництва багатокомпонентної плодово-
ягідної пасти як основну сировину було обрано яблуко (сорту Антонівка), 
журавлину (сорту Пілігрим), глід (сорту Арнольд). Вибір сировини 
обґрунтовано в першу чергу вмістом пектинових речовин. Співвідношення 
сировини у купажованих пастах має вплив не тільки на вміст фізіологічно 
функціональних інгредієнтів, але й на органолептичні та структурно-механічні 
властивості, що, як наслідок, впливатиме на якість кондитерських виробів. Це 
визначило доцільність досліджень з цього напряму.  
Композиції паст (табл. 1) концентрували у роторному плівковому апараті 
шляхом уварювання до вмісту сухих речовин (СР) 28…30 % протягом 25…50 с. 
Ці щадні температури дозволяють забезпечити максимальне збереження 
фізіологічно функціональних інгредієнтів, що містяться у сировині та її 
органолептичні властивості. Встановлено граничну напругу зсуву θ0 для пюре 
з: яблук – 29 Па, журавлини – 73 Па, глоду – 442 Па (рис. 1) та показник 
ефективної в’язкості ηеф (Па∙с) досліджених паст в момент прикладення зсуву 
складає для зразків композицій: 1 – 484; 2 – 549; 3 – 588 і контролю – 161 







органолептичними показниками якості всіх дослідних зразків встановлено, що 
найкращими властивостями володіє композиція 3 з рецептурним 
співвідношенням компонентів: яблуко – 50 %; журавлина – 40 %; глід – 10 % 
(рис. 2, табл. 2). Слід відзначити, що ця паста має й кращий хімічний склад, а 
саме: більший вміст пектинових речовин, органічних кислот, аскорбінової 
кислоти та поліфенолів (табл. 3). 
Встановлено вплив плодово-ягідної пасти (композиція 3, табл. 2) у 
кількості 25…100 % взамін яблучного пюре в рецептурі клейової пастили для 
підвищення вмісту фізіологічно функціональних інгредієнтів за забезпечення 
високих показників якості. Визначено, що зразки пастили характеризуються 
високим ступенем структурування, а отже і найбільшим значенням в’язкості 
ηеф, Па∙с в області мінімальних швидкостей зсуву. Для зразків пастили 
максимальна в’язкість становила: контроль – 354; з заміною яблучного пюре у 
кількості: 25 % – 548, 50 % – 590, 75 % – 616 і 100 % – 695 відповідно (рис. 3).  
Встановлені зміни фізико-хімічних показників якості зразків пастили з 
плодово-ягідною пастою (табл. 4). Її додавання у кількості 75 % та 100 % 
зменшує цей показник на 5,0…6,0 % відповідно порівняно з контролем. Це 
ймовірно пов’язано зі збільшенням пектинових речовин, які міцно зв’язують 
вологу та утримують її, що узгоджується з даними інших дослідників [30]. 
Спостерігається збільшення масової частки редукуючих речовин та кислотності 
за внесення пасти у кількості 25…100 % на 8,7…31,2 % та на 11,7…37,2 % 
відповідно порівняно з контролем. Значення цих показників не перевищує 
регламентованих стандартом. Повна заміна яблучного пюре пастою призводить 
до зниження щільності, що виходить за межі допустимого діапазону 
регламентованого нормативною документацією. Консистенція зразку затяжна з 
неоднорідною структурою та наявними пухирцями повітря, що узгоджується з 
даними отриманими раніше щодо високого ступеню структурування (рис. 3). 
Визначено та обґрунтовано раціональну кількість додавання 
багатокомпонентної плодово-ягідної пасти 75 % із заміною яблучного пюре. 
Саме така кількість пасти дозволяє отримати пастилу з високими показниками 
структуроутворення порівняно з контролем та забезпечує відмінні 
органолептичні властивості (табл. 4). 
Практичне впровадження у виробництво запропонованої удосконаленої 
технології пастили з частковим внесення до рецептури розробленої 
багатокомпонентної плодово-ягідної композиції відповідно до отриманих 
результатів досліджень підтверджує актуальність напрямку досліджень. Це 
забезпечить розширення асортименту «здорових продуктів» харчування 
шляхом часткової заміни сировини з низьким вмістом фізіологічно 
функціональних компонентів на багатокомпонентну композицію, що 
забезпечує підвищення харчової цінності пастили. 
Перевагами розробленої технології є застосування щадних режимів 
концентрування, що забезпечує збереженість фізіологічно функціональних 
інгредієнтів у багатій плодово-ягідній сировині. Ці режими дозволяють 
інтенсифікувати процес виготовлення багатокомпонентної пасти, що свідчить 






багатокомпонентної пасти дозволяє забезпечити технологічні властивості та 
оригінальний колір, запах та смак. Пасту можливо застосовувати як натуральне 
джерело антоціанів, що дозволить відмовитися від синтетичних барвників та 
надати новим виробам привабливого рожевого кольору. 
Багато досліджень спрямовані на удосконалення технологій з виробництва 
пастили, як «здорового продукта» шляхом внесення в рецептуру різноманітних 
плодово-ягідних купажів [17]. Але в повній мірі залишається не визначеними 
питання стосовно визначення впливу природного наповнювача на отримувані 
органолептичні та функціонально-фізіологічні властивості готового виробу. 
Одним з обмежень під час досліджень може виступати апробація 
запропонованої технології на певних композиціях плодово-ягідної сировини, 
при цьому кожна зміна компонентів призведе до змін отримуваних 
властивостей в цілому. Отже, потребують уточнення дані щодо механізмів 
структуроутворення у присутності компонентів із органічної сировини. 
Вищезазначене обумовлює доцільність даного напрямку досліджень для 
забезпечення розширення асортименту функціональних виробів. 
Подальші дослідження будуть направлені на визначення стану води у 
пастильних виробах з багатокомпонентними пастами, що надасть можливість 
розширити бачення про механізми структуроутворення. Крім того, 
актуальними будуть дослідження спрямовані на визначення термінів та умов 
зберігання пастили з пастою. 
 
7. Висновки 
1. Розроблено композицію багатокомпонентної плодово-ягідної пасти з 
рецептурним співвідношенням компонентів (50 % яблука; 40 % журавлина; 
10 % глоду). Уварювання відбувається в роторному плівковому апараті до 
вмісту сухих речовин 28…30 % протягом 25…50 с з попереднім підігріванням 
пюре до 50 °C. Визначені структурно-механічні властивості сировини та 
напівфабрикатів (композицій паст). Композиції паст з обраної сировини 
показують суттєве зростання показника ефективної в’язкості порівняно з 
контролем яблучною пастою, сприяє зміцненню її структури. Обрана 
композиція пасти має гарні органолептичні показники якості та за вмістом 
фізіологічно функціональних інгредієнтів перевершує як контроль, так і інші 
композиції. 
2. Визначена раціональна кількість розробленої плодово-ягідної пасти – 
75 % з заміною яблучного пюре. Ця кількість надає виробам приємний смак та 
запах, рівномірний червоний колір та гарні фізико-хімічні показники якості, які 
відповідають вимогам нормативної документації для пастили. Новий зразок 
пастили характеризуються високим ступеням структурування і найбільшим 
значенням в’язкості ηеф 616 Па∙с. 
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